Surimi aux clémentines de Patricia 


30mn réalisation — 4h réfrigérateur — 4 personnes 


10 bâtonnets surimi congelé à 50-55% + 6 à 8 clémentines + 5 œuïs 
2 boîtes asperges Pic-Nic + 200mIi crème entière UHT bien froide 
1CS moutarde forte + sel + poivre 


* Cuire les œufs, durs, les écaler et couper les blancs en morceaux (on ne 
se sert pas des jaunes) et mettre dans un saladier. 

* Couper les asperges en 3, le surimi en tranches d’Icm puis les 
quartiers de 5 clémentines coupés en 2. 

* Placer le fouet dans le bol et monter la crème en chantilly 1mn S5sec si 
crème bien froide (si à température ambiante = 1,30mn vit 2,5) et 
lorsqu'elle est presque montée, ajouter moutarde, sel, poivre et un à 2 
jus de clémentine. Mélanger et réfrigérer 4h. 

* Mettre une feuille de laitue au fond d’un ramequin, verser % de la 
préparation dessus, faire de même avec les reste et servir bien frais. 


Avocats à la californienne 


20mn réalisation — 6 personnes 


3 pomelos + 3 avocats + 150gr crevettes + 2 citrons + poivre 
2CS Whisky, Gin, ou Cognac + tabasco + 1CS ketchup + 1 laitue 
mayonnaise TM21 bien relevée + sel + poivre + piment de Cayenne 


* Confectionner la mayonnaise avec de l’huile de pépins de raisin (ne fige 
pas) bien relevée à laquelle on ajoute, à 1mn, ketchup, alcool choisi, jus 
d’1 citron, quelques gouttes de tabasco et une pincée de piment de 
Cayenne. Couper les pamplemousses à vif, en détailler la chair en 2 
quartiers et verser dans un saladier. 

* Couper les avocats, à l’aide d’une cuiller parisienne, en extraire les 
chairs, ajouter au contenu du saladier, mélanger le tout. Rectifier 
l’assaisonnement et réfrigérer 1 à 2h environ. 

* Dans un plat ou dans des coupes, déposer des feuilles de laitues, 
verser la préparation au centre, décorer avec des rondelles cannelées du 
citron restant, des tranches de tomates, des crevettes, etc... 


= euilleté de chèvre aux figues 


20mn réalisation - 15mn cuisson -— 4 personnes 


4 figues violettes + 1 pâte feuilletée 
2 crottins de Chavignol + 1 oeuf battu + sel + poivre 


* Peler les figues, les couper en 2 dans la hauteur. 

* Découper la pâte étalée en quatre, au pinceau mouiller les bords d’eau, 
déposer sur chaque part 2 crottin entouré de deux demi-figues, 
assaisonner, fermer en aumônières et coller les bords. 

* Badigeonner le dessus de chaque aumônière avec un peu d'œuf battu. 

* Enfourner 15mn en baïissant la température à mi-cui dtfted Pyprerierén of 


DoctFreezer 


